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Yosephine Noveilia (NRP. 6103013062), Tria Aprilia Wulandari  
(NRP. 6103013063).“ Perencanaan Usaha Produksi Siomay Ayam dan 
Siomay Ayam Jagung dengan Kapasitas 200 Buah/Hari”. 
Di bawah bimbingan:  
Drs. Sutarjo Surjoseputro,MS. 
ABSTRAK 
Siomay adalah salah satu jenis dimsum yang banyak dijual baik di 
restoran Tionghoa maupun pedagang kaki lima di Indonesia. Dimsum 
merupakan makanan yang berasal dari Tiongkok yang terbuat dari daging 
babi ataupun jenis ikan lainnya yang di bungkus dengan kulit pangsit. Pola 
konsumsi masyarakat sekarang ini menyukai produk makanan yang 
penyajiannya praktis, sehingga hal ini menjadi dasar pemilihan pengolahan 
siomay. Siomay yang diproduksi merupakan siomay ayam dan siomay 
ayam jagung. Pemilihan penggunaan daging ayam dikarenakan lebih 
disukai serta lebih banyak konsumen yang dapat mengkonsumsi daging 
ayam dan dengan penambahan jagung dapat meningkatkan nilai gizi pada 
produk siomay “Asoy”. Unit pengolahan siomay ayam “Asoy” merupakan 
unit yang memproduksi siomay ayam yang ready to eat dan dikemas 
dengan plastik mika isi 4 buah per kemasan. Perencanaan Unit Pengolahan 
Pangan dilakukan dengan merancang sistem pengolahan produk mulai dari 
penerimaan bahan baku mentah hingga penjualan produk akhir. Produksi 
dilakukan dengan menyewa alat dan ruangan di sebuah rumah yang terletak 
di Jalan Dinoyo Tangsi I no 7 Surabaya. Kapasitas produksi siomay ayam 
"Asoy" dirancang sebanyak 200 buah per hari. Produk siomay ayam "Asoy" 
dijual dengan harga Rp 20.000,00 per kemasan. Perhitungan waktu 
pengembalian modal usaha adalah sekitar 7 bulan.  
 









Yosephine Noveilia (NRP. 6103013062), Tria Aprilia Wulandari (NRP. 
6103013063).“Planning Production of Chicken Dumpling with Capacity 
of 200 Pieces/Day”. 
Advisory commitee:  
Drs. Sutarjo Surjoseputro,MS. 
ABSTRACT 
Dumplings are one type of dimsum are sold in Chinese restaurants 
and hawkers in Indonesia. Dimsum is a food originating from China which 
is made of pork or other types of fish are wrapped in wonton skin. 
Consumption patterns now like a practical presentation of food products, so 
that it becomes the basis of the selection of dumplings processing. 
Dumplings produced a chicken dumplings and chicken dumplings corn. 
Selection of chicken meat due to the use of preferred and more consumers 
to consume chicken meat and with the addition of corn can improve the 
nutritional value of the product dumplings "Asoy". Chicken dumplings 
processing unit "Asoy" is a unit that produces chicken dumplings were 
ready to eat and packed with mica content of 4 pieces per pack. Planning 
Unit Food Processing is done by designing a product processing system 
from reception of raw materials to final product sales. Production is carried 
out by renting tools and the room in a house located at Jalan Dinoyo Tangsi 
I no 7 Surabaya. The production capacity of the chicken dumplings "Asoy" 
is designed as much as 200 per day. Products chicken dumplings "Asoy" 
sold at Rp 20.000,00 per pack. The simple payback period is about 7 
months of business. 
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